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Rezept
Germknodel mit Salbeibutter

Ein Rezept von Germknddel mit Salbeibutter, am 29.06.2026

Zutaten
Fiir die Germknodel:
60 ml Milch 30g Butter
190g Mehl 10g frische Hefe
1 Ei(M) 100 g TK-Blattspinat
250 g Tomaten (kernarm, z. B. Ochsenherz) Y2 Zwiebel
2EL Olivenodl 1TL edelsiiRes Paprikapulver
Fiir die Salbeibutter:
70 g Butter 3 Stangel Salbei
AuRerdem:
1EL Olfiir den Gareinsatz Mehl zum Arbeiten
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 2 Erwachsene und 1 Baby | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
Pro Portion Ca. 625 kcal, 41 gF,12 g EW, 50 g KH

Zubereitung

Fir die Germknodel die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen und die Butter darin schmelzen. Milch, Mehl, Hefe und Ei in
eine Ruhrschissel geben. Alles mit den Knethaken des Handriihrgeréts in ca. 4 Min. zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 1 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

Inzwischen den Spinat in einem Sieb antauen lassen. Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und die Friichte 1 cm
grolt wiirfeln. Zwiebel schalen und sehr fein wiirfeln. Den Spinat gut ausdriicken. Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel,
Spinat und Tomaten ca. 8 Min. darin anbraten. Mit Paprikapulver wiirzen.

Wasser in einem grofen Topf aufkochen. Einen passenden Gareinsatz mit dem Ol ausstreichen und hineinsetzen.

Den Teig vierteln. Einen flachen Teller mit Mehl bestduben und 1 Teigportion darauf zu einem Kreis (10 cm @) flach
drlcken. Den Kreis in die Handinnenflache legen. Mittig ¥2-1 EL Spinatmasse daraufgeben, den Teig darliber
zusammenfassen und zu einem Knodel formen. Mit den restlichen Teigportionen wiederholen. Die Knodel mit der Naht
nach unten in den Gareinsatz legen und zugedeckt ca. 25 Min. dampfen.

5.

Ca. 5 Min. vor Ende der Garzeit fur die Salbeibutter den Salbei waschen, trocken schitteln und grob hacken. Die Butter in
einer kleinen Pfanne schmelzen und den Salbei darin bei schwacher bis mittlerer Hitze kurz braunen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/germknoedel-mit-salbeibutter-99028 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Die Knddel mit der Salbeibutter betraufeln und mit eventuell verbliebener Fillung servieren. Fiir das Baby kleine
Knodelstlicke abschneiden, sehr gut abkiihlen lassen und eventuell nur mit geschmolzener Butter (ohne Salbei) servieren.
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